Restensuppe mit Rindfleisch, Gemuse und Crodtons

Ein Rest vom kraftigen Rindsragout an Balsamicosauce, mit Fleisch von der Haxe, ist
ideal fur diese Suppe. Die bereits geschmorten Fleischstiicke werden in Bouillon
nochmals gekocht, bis sie fast auseinanderfallen und sich gut mit dem Loffel essen
lassen. Dazu werden gewdirfelte Tomaten und Zucchetti mitgekocht, sie sind schnell gar
und werden darum erst nach der Halfte der Kochzeit zur Suppe gegeben. Auch ein
wenig gewirfeltes Brot wird mitgekocht, es gibt der Suppe ein leichte Bindung. Beim
Anrichten werden knusprig gerdstete Brotwirfelchen (CroQtons) auf die Suppe gestreut,
sie bereichern die Suppe mit feinen Rdstaromen.
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Zubereitung

Zwiebel hacken. Tomate, Zucchetti und Fleisch zu ca. 1cm grossen Wiirfeln schneiden.
Brot klein wiirfeln.

Zwiebeln in Bratbutter andiinsten bis sie leichte Rdstspuren zeigen. Bouillon
dazugiessen und aufkochen. Fleisch zugeben und 15 Minuten kécheln lassen.
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Gemiuse und 1/4 des gewdrfelten Brotes zugeben (Méglichst kleine Wurfel). Ca. 20
Minuten kocheln lassen, dabei ab iund zu umriihren, damit das Brot etwas zerfallt.

Nebenher die restlichen Brotwurfel in Tafelbutter langsam anbraten, dabei haufig
wenden.

Kurz vor dem Anrichten die Suppe mit Pfeffer und Marsala abschmecken.

Suppe in Tellern anrichten und mit den Crodtons bestreuen.
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